
Wir kochen pur pflanzlich mit nachhaltigen, 
vorwiegend regionalen Zutaten

We cook purely plant-based with sustainable, 

mostly regional ingredients

Menu
für Gruppen

5 Gänge 104.- p.P. 
5 courses 104.–p.p. 

4 Gänge (ohne 3. Gang) 92.–p.P.
4 courses (without 3rd course) 92.–p.p. 

Sellerie, Feige, Chicorée, Sherry
Celeriac, fig, chicory, sherry

/

Eierschwämmli, Blumenkohl, Johannisbeere, Holunderkaper, Mandel
Chanterelle, cauliflower, currant, elderberry caper, almond

/

(Edamame, Hefe, Tofu, Pastinake, Sanddorn)
(Edamame, yeast, tofu, parsnip, sea buckthorn)

/

Kürbis, fermentierter Tofu, Herbsttrompete, Salzzitrone, Salbei 
Squash, fermented tofu, black chanterelle, preserved lemon, sage

/

	 Heidelbeere, Vrischkäse, Haselnuss, Tannenschössling, Kaffee
Blueberry, cream cheese, hazelnut, fir tips, coffee

Snacks  / Apéro zum Teilen to share

Quinoa–Lauch–Kiesel, Chili–Mayo quinoa and leek fritters, chilli mayo 14.–	 			 
Steinpilz–Bällchen mit Peterli–Zitronen–Mayo porcino fritters, parsley–lemon–mayo 15.–
„Feta“ & Oliven  „feta“ & olives 13.–
			 

Alle Preise in CHF / inkl. 8.1% MwSt / Speisekarte LAUCH / 2026 
Unser Personal gibt gerne Auskunft zu Allergenen und Zusatzstoffen

LAUCH


